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Inte dr det gott och inte méttar det,
men det ir ju alltid ett tidsfordriv,
sade skaningen om knickebrodet
Pelle Holm: Ordsprak och talescitt

Navil, inte hor man mycket om knéckebrdd i gastronomiska sammanhang. Men det borde horas
mer. Intresset for kvalitetsviner och god mat har som bekant vuxit i Sverige under senare ar. Det
miirks i media och da inte bara i specialtidningar utan dven i dagspress, radio och TV. Vintester
och restaurantrecensioner florerar. Svenska matskribenter fér fram svenska regionala matrétter.

Men det svenska knickebrodet har hallit sigi skymundan. Aven den avancerade gourmeten
torde i allménhet dgna foga uppméirksamhet at val, hantering och fortiring av knickebrod. Glom
!”

inte att kopa knickebrod
om vilken sort! Manga vilrenommerade restauranter visar stor fantasiloshet i val av knéickebrod.

ropar gourmeten till man eller maka infér inképsrundan. Inte ett ord

Jo, jag vet — det finns undantag. Du som just ldser dessa rader hor kanske till dem som protes-
terar: ”Jag brukar minsann kopa Vikabrod!” Men jag vill hdvda att det ror sig om undantag. Det
skulle finnas stora uppgifter for en svensk Knickebrodsakademi! Min avsikt dr emellertid inte
att hir propagera for detta. Syftet ar att stimulera lasaren att reflektera 6ver om det inte vore
virt att vara lite mer kriasen nir det giller kndckebrodet. Kanske Du kan komma ldngre dn till att
enbart se det som ett ganska ointressant underlag eller som en &tbar tallrik pa vilken placeras
diverse palagg.

Varfor finns knickebrod? Hart ragbrod var ett bra sétt att lagra spannmal i forna tider. Det som
kommit att kallas forradsbrod av forskarna var av olika slag i skilda delar av vérlden.

I Sverige aterfanns det harda ragbrodet i de mellersta delarna avlandet, tunnbréd ldngre norrut
och exempelvis kavring i de s6dra (tidigare danska) landskapen. "Fran ett strak i Mellansverige
fran sydvist till nordost kan man fortsétta att finna hart ragbrod i vistra Finland. Olaus Magnus
("Historia om de nordiska folken) har givetvis en del att siga om brod, och det dr dessutom
roligt att l4sa. Det dr dock svart att bedoma hur vil grundade i verkligheten hans utsagor ar. Hans
forslag att man kan lagra det harda ragbrodet i 16-20 ar har jag dnnu inte provat. Det hir forrads-
brodet bakades i allménhet tva ganger per ar, under host och var, da baket inte kolliderade med
andra sysslor pa garden. Spisbrodet kan ses som foregangare till kndckebrodet och ér tjockare
och grovre dn det senare. Termen knickebrod stoter man pa for forsta gangen i litteraturen 1639
(enligt Ake Campbell). Man kan konstatera att under 1800-talet forsvann i stort sett- det grova
surdegsjista spisbrdodet och det tunnare, (61)jasta kndckebrodet tog éver.



Det finns &ven ojést, mer ljust knéickebrdod till skillnad fran det brunare jista knéckebrodet. Det
ar det senare, det egentliga, det riktiga kndckebrédet som den hir artikeln handlar om. Det &r
intressant att konstatera att det syrade harda brodet torde ha forsvunnit fran Sverige (jag ar
tacksam for tips fran ldsare om eventuell forekomst av sadant bréd). Gér man en omvég till
Finland kan man dock finna tjocka kakor av sadant bréd, och nagra butiker i kungliga huvud-
staden brukar importera denna sorts kvalitetsbrod (det mycket goda Ylhiis Brod), Det skulle
vara en vilgidrning om nagon knickebrodsbagare kunde ateruppliva denna surdegstradition.
Nir det giller mjukt brod har ju surdegsbrod med ritta alltmer kommit att mota manga konsu-
menters gillande.

Det bruna knéckebrodet ar gjort pa ragmjol (oftast helkorn eller fullkorn), jast och vatten och
ofta med en tillsats av salt. Det dr saledes ett i 6vrigt okryddat brod, &ven om det finns en del
sorter med exempelvis kummin, anis och fankal.

Kni#ckebrod hade ursprungligen formen av runda kakor (traditionellt bakades i Sverige dven
mjukt bréd med rundad form) och hade ett hal, oftast i mitten. Halet skulle vara sa stort att man
kunde tra upp kakorna for torkning pa triastanger uppe under taket, sa kallade brédspett eller
brodstinger. Varfor heter det kndckebrod? Det kommer sig av art de tunna utkavlade kakorna
paovansidan monstrades med en sa kallad krusknéck eller brodknéck. Det ger de olika monster
som ir sa karakteristiska for knickebrodet och gor det littare att bryta brodet i mindre stycken.

I sjdlvhushallningens tider bakades brédet i hemmen, men i slutet av 18o0-talet borjade spis-
brodsbagerier och fabriker komma igang. De bagerier som aterstar finns idag startade i de flesta
fall pa 1910- och 1920-talen. Som pa sa manga andra omraden har stordrift medfort att flertalet
mindre bagerier slagits ut Den renodlade hantverkstekniken har ersatts med maskiner, &ven om
handgriaddning forekommer. Wasabrod dominerar marknaden. De andra bagerier som aterstar
finns huvudsakligen i Dalarna och Uppland. Konsumenten képer idag oftast redan fardigbrutet
kniackebrod, trots att det inte fordras sirskilda kroppskrafter for att sjilv bryta sin stora runda
halkaka (skélen till de sma fyrkanterna ér givetvis andra — enklare och billigare forpacknings-,
hanterings- och lagringsmetoder).

Lat oss nu ga in pa hur man kan bedoma knéckebrod i spisarens perspektiv. Under de senaste
decennierna har i olika tidningar och tidskrifter presenterats tester &ven om de varit fa. Parente-
tiskt kan ndmnas att jag for mer 4n tva decennier sedan initierade ett forsta (?) sadant test i Da-
gens Nyheters regi (DN 13 mars 1972). Vilka dr da de intressanta och viktiga egenskaper som bor
uppmirksammas? Som bl. a. Bringéus framhaller appellerar brod som annan mat till vara 6gon.

Synintrycket, utseendet ar viktigt. Kinseln nir man tuggar brodet ar viktig - dr brodet hart, segt,
sprott? Det handlar darvid om konsistensen. Smaken kan uttryckas i silta, spannmalens karak-
tar (ragsmak), syrlighet samt eftersmak — om smaken sitter kvar. Sa kommer vi slutligen till det
som ger knéckebrodet en sirpriagel. Brodédtaren hor sjalv hogst patagligt nar han/hon tuggar, och
det gor ocksa omgivningen. Horselintrycket dr viktigt. Det ir intressant att det i dagens Sverige
anses olampligt att det hors nir man ater — att sorpla och smacka anses inte vara god ton, med
vissa undantag. Men knéckebrodet dr och ska vara en foda med ljud. Ett bra kndckebrod ska
horas rejilt i huvudet. Att dta kniickebrdd ska inte vara en diskret aktivitet utan mirkas éven for
omgivningen, i god social bordsanda.



Det ér helhetsintrycket som avgor hur bra man tycker att ett brod ar. I de tester jag medverkat till
har vi byggt pa omdomen om de fyra namnda egenskaperna: utseende, konsistens, smak och ljud.
Enisammanhanget lamplig skala ar att utdela betygen en, tva eller tre halkakor for varje egen-
skap, varvid tre halkakor ar hogsta betyg. Betyget en halkaka kan 6verséttas med hygglig, god-
tagbar, tva halkakor med bra och tre halkakor med mycket bra. Jag redovisar hir endast helhets-
betyget med denna mattskala.

Jag vill, kanske nagot onddigt, papeka att testerna ar forknippade med ett visst matt av subjekti-
vitet - nagot som enligt min mening inte dr en nackdel nér det giller gastronomi.

De testresultat jag presenterar kan forhoppningsvis stimulera ldsaren att pa egen hand prova sig
fram bland knéckebroden. Nir vi testat har det skett i god puritansk anda med bréd utan paliagg
och med vatten som dryck. Men ldsaren behover inte ta efter detta bruk i sitt sokande efter sina
idealbrod.

Brodet bor ocksa hanteras med den omsorg som det kréver. Det bor lagras pa mork plats. I god tid
fore fortaring bor brodet ha placerats i ugnen for torkning. Det kan vara bra att géra detta nagon
gang i veckan. Jag brukar férvara knidckebrdd i varmhallningsugnen och da och da stélla in tem-
peraturen pa ca 75 grader och stéinga av da denna temperatur uppnatts. Pa sa sitt bevaras brodets
morhet och knallighet. Jag har ocksa alltid kakor av fler sorter till reds. Det &r ju inga problem att
aveni ett litet hushall ha nagra olika sorter pa gang samtidigt. Knickebrod ar ju lagringsbart.

Jag har valt ett antal brodsorter av god kvalitet, vilka ger en bild av variationen inom knécke-
brodsfamiljen. Ett intressant bageri ar B. E. Sandstroms Bageri AB i Gimo i Uppland, som tills
for nagra ar sedan var ett familjeféretag. Man producerar framst tre typer av Roslagsbréd och ett
Ockelbobrdd. De tre Roslagsbroden ar Grova, som har lite av spisbrédskaraktér, Mellan, som ar
ett mer normalt kniickebrod, och Aril, som ir av s.k. driltyp (ursprungligen bakat direkt pa érilen,
d v s hirden, ofta av tegel, i botten av ugnen). Ockelbo ir osaltat och gjordes till en borjan som
legotillverkning at en bagare i Ockelbo.

Grova dr lite oregelbundet i monster och i tjocklek (vilket ar ett positivt omdome). Kakorna ar
tjocka och brodet har hantverkskaraktir. I smaken finns tydlig ragkaraktér. Brodet har mycket
bra tuggmotstand. Knalligheten &r tydlig och ljudet mycket bra. Som helhet har Grova bra balans
mellan egenskaperna. Tuggmotstandet, knalligheten och det fina ljudet bidrar till hogsta betyg,
dvs tre halkakor.

Mellan ér jamnare i monster och kakorna dr tunnare dn hos Grova. Ragkaraktiren ér tydlig.
Konsistensen dr mor och med nagot tuggmotstand. Betyget blir tvd halkakor-.

Aril har jamn monstring och tunnare kakor 4n Grova. Rigkaraktiren #r tydlig. Konsistensen ir
mor. Vid jamforelse med Mellan 4r moérheten mer framtriadande pa tuggmotstandets bekostnad.
Betyget blir en halkaka.

Ockelbo ar ganska regelbundet i monstret. Brodet har hantverkskaraktir. Det grovmalna hel-
kornet ger en vacker prigel at ovansidan. Ragkaraktiren ér tydlig och brodet har viss eftersmak.
Konsistensen dr mor, men Ockelbo har ocksa bra tuggmotstand med viss knallighet. Ljudet ar
bra. Liksom Grova &r Ockelbo ett brod med god balans mellan egenskaperna och inte minst ett
mycket vackert brod. Betyget blir det hogsta - tre halkakor.



Priset i butikerna dndras 6ver tiden men jag vill inda hivda att inte minst Grova och Ockelbo ér
mer in prisvirda. De dr virda en omvig i inkdpsrundan. Aven Mellan och Aril ir som framgar bra
och prisvirda knickebrod.

Vilka dr ingredienserna till de hir fyra sorterna, som ju uppvisat tydliga skillnader i provningen?
Ingredienserna ir desamma och de som knickebrod ska innehalla. Aven niringsvirdena ar
desamma med den enda skillnaden att Ockelbo innehaller drygt 18 mg kostfiber per 100 g bréd,
medan de andra tre sorterna innehaller 16 mg. Hur kan det da komma sig att de dr olika sett ur
brodatarens synvinkel? Vi far da hinvisa till hela tillverkningsprocessen: blandningen av ingre-
dienser (bl. a vattenhalten), degknadning, jasning, utbakning, tjocklek, naggning, efterjasning,
griaddning (virmekéllans placering, temperatur, tid i ugnen), torkning. Bagare av gamla stam-
men dr nog ibland skeptiska till om maskinerna kan ersétta den stora erfarenhet som kravs i
bevakningen av att varje moment i kedjan blir bra i syfte att fa fram 6nskade egenskaper hos
brodet. Hér vill jag passa pa att gora en liten reservation betriffande Roslagsbrod Grova. Det har
pa senare tid hint att vi dtit Grova vars tuggmotstand och knallighet inte hallit den héga klassen
fran provningen som jag redovisat ovan.

Lat oss ocksa prova det brod som utanfér Wasa kanske dr mest kiint bland gourmeter, niamligen
Vikabrodet fran Stora Skedvi i Dalarna. Det dr “handgriddat pa hill for 6ppen laga i vedeldade
ugnar” och har nagot oregelbunden hantverkskaraktir. Det dr inte ovanligt med lite briant i
kanterna och pa undersidan. Kakorna ir tunna. Vika har tydlig ragkaraktir med viss eftersmak.
Brodet dr mort och sprott men ger dnda tuggmotstand. Ljudet dr bra. Vika ér ett gott bréd med
balans. Tyvirr far man ofta ta bort brinda partier som varken dr goda eller nyttiga (och da inte
bara fran Vikas andrasortering). Men Vika ér prisvért och far hogsta betyg - tre halkakor (dock
med viss tvekan: mdngden brint borde bageriet forsoka minska).

Hur ser da framtidsutsikterna ut for knickebrodet? Den produktutveckling som bl. a Wasa star
for har inneburit att man skapat nya slag av harda brod. Inslag av fett forekommer (upp till kanske
10 % av niringsvirdet jAmfort med 1-2 % i de ovan testade brodsorterna). Med inblandning av
vetemjol kan brodet ndrma sig kexkaraktir. Det verkar vidare som om bagerierna prioriterar
morhet framfor tuggmotstand, vilket dr trakigt. Lat oss prova ett ganska lyckat exempel pa en
utveckling av firskt snitt. Det géller Rustik fran Wasabrod. I detta brod finns ocksa ett inslag av
kornmjol och surdegspulver(!). Utseendet ir lite oregelbundet. Det grovmalna fullkornet ger en
vacker ovansida. Kakorna ér ganska tjocka. Brodet har ragkaraktér. Brodet dr mort med ganska
litet tuggmotstand. Rustik r ett vackert brod med bra balans mellan egenskaperna forutom det
ringa tuggmotstandet. Betyget blir tva halkakor.

Parentetiskt kan nimnas att det kanske bista kniackebrddet féorsvann fran marknaden nér den
fabrik i Ostervéla som gjorde Aril-Bréd brann ned sommaren 1989. Det var ett verkligt kvalitets-
brod med rejélt tuggmotstand. Tyvirr byggdes fabriken inte upp igen. Jag har dock i lager ett
paket sam jag kanske ska prova efter 16 - 20 ar, vilket ju enligt Olaus Magnus inte skulle vara
alltfor lang lagringstid.

Det vore roligt om vi knidckebrodsilskare kunde bidra till att det genuina knickebrodet med
ordentligt tuggmotstand kunde utvecklas pa basis av sina ursprungliga ingredienser, och till att
ocksa surdegsbrod kunde bli en produkt som man kunde fa tag i utan att gora stora omvégar (t ex
till Finland)! En anan 6nskan dr att skolan - i de traditionella kndckebrédsregionerna i Mellan-
sverige - kunde bidra till en bittre kndckebrodskultur genom att lata barnen fa ta del av annat
in de sma, fyrkanterna som idag dominerar. Sjilv drabbades jag av det riktiga knéickebrodet som



barn i njutningsfullt tuggande pa en halv rundkaka med smor som palidgg. Knickebrodet har
sedan dess varit ett viktigt inslag i mitt stora matintresse. Knidckebrodet dr ett mycket angenamt
tidsfordriv.

Kort efterord 2018

Det har hint en del pa kndckebrodsfronten sedan 1997. Roslagsbrod tillverkas sedan 2014 av
Roslagsbrod AB i familjen Skarmans regi. Produkterna har lite indrade namn och ér nu ekologis-
ka. De motsvarar de beddmningar som redovisas i artikeln.

Vikabrod fran Stora Skedvi koptes 2005 av Leksandsbrod. Tillverkningen flyttades 2013 6ver till
Leksands Kniéickebrods bageri i Leksand och tillverkas dir i elugnar. Bedomningarna i artikeln
avser de tidigare vedugnsprodukterna, inte de nya.

Ett nytt bageri uppstod i Stora Skedvi: Skedvi Brod AB, som tillverkar olika Skedvibréd i vedelda-
de ugnar.

Wasabrod ingar sedan 1999 i Barilla Sverige AB

LITTERATUR

Berg, K., Harnesk, H. och Liby, H., Uppldndska bréd, recept och kulturhistoria (1981).
Boken innehaller ett kapitel om hart ragbrod. Se dven avsnittet om hastbrod.

Bringéus, N.-A., Mat och maltid. Studier i svensk matkultur (1988).
I det forsta kapitlet behandlas matvanor och kultursammanhang och inte minst vara sinnens
betydelse, pa s 93-97 knickebrodet.

Campbell, A., Det svenska brédet (1950).

Denna bok ar min bibel nir det giller knéckebrdd, som far en ingaende behandling i manga
olika perspektiv. I text och bild och kartor ges historiska rotter, roll i hushallningen, regional
spridning, tillverkningsitt etc.

Wigner, Ria, Ldsebok for broddlskare (1988).
Ett avsnitt i denna kérlekfulla bok handlar om knickebrodet.



